





























Textural, Sensory, and Nutritional Characteristics of a Vegetarian Dish
Simulating Droiled Eel Fillet












































































































す．有意差の検定は t 検定による． 
Con 40.52 ± 3.14 （100）1) a.
Fca 53.27 ± 2.36 （131） b
Con 12.14 ± 1.76 （100）
Fca 13.09 ± 1.11 （108）
Con 21.08 ± 2.43 （100） a
Fca 32.92 ± 3.4 （156） b
Con 28.49 ± 3.52 （100） b
Fca 25.59 ± 2.41 （  90） a
Con 1.44 ± 0.48 （100） b
Fca 0.16 ± 0.3 （  11） a
Con 5.29 ± 2.27 （100） b




























































擬き料理(タレなし)を示す． 1)は Con を
100％とした時の Fca の百分率を示す．有意差
の検定は t 検定による． 
Con 5.25 ± 1.31 （100）1) a.
Fca 8.28 ± 1.29 （158） b
Con 0.85 ± 0.89 （100） a.
Fca 3.97 ± 2.8 （467） b
Con 4.05 ± 0.75 （100） a.
Fca 11.37 ± 2.40 （281） b
Con 0.40 ± 0.27 （100） a
Fca 0.68 ± 0.24 （170） b
Con 4.77 ± 8.20 （100）
Fca 6.03 ± 4.75 （126）
Con 1.36 ± 0.95 （100） a




































































(タレなし)を示す．1)は Con を 100％とした時の Fca の百
分率を示す．  
栄養素（/100g ) 
エネルギー（cal) 331 (100) 134 (  40) 
タンパク質(g) 20.7 (100) 7.2 (  35)
脂質(g) 25.8 (100) 9.2 (  36)
炭水化物(g) 0.1 (100) 5.3 (5300)
カルシウム(㎎) 140 (100) 125 (  89)
鉄(㎎) 1.0 (100) 0.9 (  90)
ビタミンA(μg) 1500 (100) 9 (   1)
ビタミンE(mg ) 5.3 (100) 0.8 (  15)
ビタミンB1(μg) 0.55 (100) 0.08 (  15)
ビタミンB2(μg) 0.45 (100) 0.04 (   9)
ビタミンC Tr 1
食物繊維(g) (o) 1
食塩相当量(g) 0.3 (100) 0.1 (  33)
Con( %) Fca(%)1)
Con はウナギの白焼きを，Fca はウナギの蒲焼擬き料理
(タレなし)を示す．1)は Con を 100％とした時の Fca の百
分率を示す．  
6.59 (100) 1.29 (  20) 
0
一価( g) 11.95 (100) 2.90 (  24)
多価( g) 3.10 (100) 4.17 (135)
n-3系(g) 2.27 (100) 0.61 (  27)
n-6系(g) 0.75 (100) 4.32 (576)
飽和脂肪酸    ( g) 







































８） 笑顔の食卓文化ニコニコのり：海苔の色の不思議　②焼くとなぜ緑に？，http:// www.niconico- nori. o.jp/
story/story01-02.html （2015．7.25）
















　A vegetarian version of broiled eel fillet （Fca） was compared with the original non-
vegetarian dish （Con） in terms of the textural, sensory, and nutritional properties. The 
analysis of color parameters demonstrated that the skin-like outer layer of Fca had higher 
values for yellowness and lightness than Con, and its flesh had significantly lower values 
for redness, yellowness, and lightness than Con （ p  <0.05）. Regarding physical and 
textural properties, Fca showed a markedly higher value for hardness than Con. This may 
be attributed mainly to differences in the protein structure and fat content. There were 
no significant differences between them in any of the sensory parameters evaluated. Fca 
contained 40% of the energy content of Con, no cholesterol, and a 5.74-fold higher level of 
health-promoting n-6 fatty acids than Con. These results suggest that Fca can be enjoyed as 
a healthier option than the original dish.

